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内容概要

　　烹饪原料加工技术是烹饪技艺重要内容之一，它研究的内容有：刀工技术、鲜活原料的初步加工
，出肉取料和整料去骨，干货原料的涨发、配菜等方面的基本知识和技能。
　　刀工技术是采用各种不同的用刀工具方法，将烹饪原料加工成适应烹调需要形状的操作过程，它
是烹饪技术不可缺少的重要组成部分。
其使用范围很广，主要用于鲜活原料的初步加工和烹饪原料的成形。
我国菜肴历来讲究色、香、味、形、器，而其中的形与刀工是密切相关的。
早在2000年前就有“割不正不食”之说。
将烹饪原料加工成一定的形状时，使用的用刀方法简称刀法。
刀法是千百年来我国劳动人民创造的，是中华烹饪饮食文化的一个重要组成部分，根据刀与菜墩面接
触的角度和刀的运动规律，可将刀法划分为直刀法、平刀法、斜刀法和包含拍、捶、排、削、旋等的
其它刀法。
运用这些刀法可将烹饪原料加工成块、片、丝、条、丁、米、末、茸、泥等常见的一般工艺型形状，
和菊花形、麦穗形、荔枝形、蓑衣形、球形等美化的复杂工艺型形状，使原料大小均匀、厚薄一致、
整齐美观，从而便于成熟、便于入味、便于食用。
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